
RISTORANTE I CASTAGNI
Via Ottobiano 8/20, Vigevano ( PV )
giovedì 13 maggio 2010 alle ore 20,30

I produttori dei Presìdi Slow Food:

Il Parmigiano Reggiano delle Vacche Bianche è prodotto dal Caseificio Rosola - Zocca (MO)

Il coniglio di Carmagnola è allevato dall’azienda La Cerea - Pralormo (To)

Il suino dei Nebrodi è allevato da Fulvio Pirroti - Mirto (Me)

L’alleanza
L’alleanza è una grande rete solidale dove i cuochi italiani incontrano e stringono un patto con 
i produttori dei Presìdi Slow Food, impegnandosi a cucinare e valorizzare i loro prodotti.
I cuochi dell’alleanza uniscono il piacere di realizzare grandi piatti alla responsabilità verso chi 
produce le materie prime. Per un cibo buono, ma anche genuino, naturale, pulito. E non solo: 
giusto, rispettoso verso chi lo ha prodotto, coltivato, allevato.

Che cosa prevede l’impegno nell’Alleanza?
I cuochi che aderiscono all'alleanza garantiscono l’impiego regolare dei prodotti di almeno tre 
Presìdi, privilegiando I Presìdi del proprio territorio, e contrassegnandoli nei menu con il segno.
Per garantire la completa tracciabilità e per offrire massima visibilità ai protagonisti dei Presìdi 
Slow Food, sul menu è sempre indicato il nome del produttore da cui i cuochi si 
approvvigionano.
I cuochi dell'alleanza sposano la filosofia di Slow Food scelgono materie prime locali, rispettano 
le stagioni, lavorano direttamente con i piccoli produttori, per conoscerli e valorizzarli.



I vini

I cibi

Carne cruda di razza piemontese fassona ripiena di cremoso di Parmigiano 
Vacca bianca      su tartare di asparagi di Cilavegna e leggera salsa di acciughe

Uovo fondente tiepido, asparagi di Cilavegna alla milanese, 
passata di asparagi verdi e composta di tartufo primaverile

Tortelli di pasta di olive taggiasche ripieni di coniglio di Carmagnola  
alla ligure saltati in padella con pinoli cipollotti e carciofi di Albenga

Maialino nero dei Nebrodi      in cottura confit, 
timballo di melanzana violetta grigliata e pomodorini canditi, 

salsa al Marsala Vergine, polvere di capperi di Pantelleria ed origano bio

Fragola: piccola diplomatica alle fragoline di bosco,
zuppa gelatinata di Moscato e fragole con la loro granita, 

gelato di fragole e timo limoncino e salsa ai frutti rossi

 I Presìdi sono progetti di Slow Food che tutelano piccole produzioni 
di qualità da salvaguardare, realizzate secondo pratiche tradizionali. 

www.presidislowfood.it

Cantine Scuropasso, Pietra de' Giorgi (PV) - fr. Scorzoletta

Brut metodo classico
Pinot nero vinificato in bianco 2008
Pinot nero 2006
Rosè Brut metodo classico

Il costo, vini inclusi, è di 52,00 €
Per prenotare rivolgersi al ristorante I Castagni al numero 0381 42860 
entro lunedì 3 maggio 2010.

La quota di 5 Euro a coperto sarà devoluta quest’anno ai Presìdi cileni del pesce dell’Isola Robinson 
Crusoe e delle galline dalla uova azzurre che hanno subito gravi danni nel terremoto di febbraio.


